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COMPOSIÇÃO QUÍMICA E VALORES ENERGÉTICOS 
DE ALGUNS ALIMENTOS PARA FRANGOS DE CORTE 1 
LUIZ FERNANDO TEIXEIRA AL13INO 2 , ELIAS TADEU FIALH03 e PAULO SÉRGIO ROSA4 
RESUMO - Foi determinada a composição química proximal, bem como a energia metabolizável corri-
gida pelo balanço de nitrogênio (EMn), a matéria seca aparentemente metabolizável (MSAM) e o coefi-
ciente de triptofano aparentemente metabolizével (CTAM) de 16 ingredientes através de um ensaio bioló-
gico. O delineamento experunental foi inteiramente casualizado, com três repetições, e os tratamentos 
organizados em um esquema fatorial 17 x 2 (16 alimentos + uma ração referência) e duas idades -21 e 
42 dias. Os alimentos analisados apresentaram variações na composição química e nos valores energé-
tico sem relação aos citados nas tabelas estrangeiras. Não foram observadas diferenças significativas 
(P> 0,05) nos valores de EMn, MSAM e CTAM dos alimentos nas idades estudadas. 05 valores médios 
de EMn (kcal/g), em base de matéria seca, e de MSAM (%) foram, respectivamente, paxa feno de alfafa: 
2,67 e 56,64; farelo de amendoim: 2,38 e 49,84; caupi 3,36 e 64; caupi torrado: 2,93 e 57,07; 
caupi cozido: 3,52 e 70,07; guandu: 2,43 e 51,56;guandu torrado: 2,49 e 46,66; guandu cozido: 
2,83 e 61,41; farelo de soja: 3,14 e 61,20;farelo de carne e ossos suínos 3,23 e 57,25 ;farinha de San-
gue: 3,08 e 64,37; farelo de arroz desengordurado: 2,59 e 52,89; milho cozido; 4,10 e 82,92; milho 
moído 1: 3,78e85,56;mjlhomo(do2: 3,89e88,81;e farelo de ttigo: 3,10e62,11. 
Termos para indexação: energia metabolizwl, matéria seca aparentemente metabolizável, triptofano, 
aves. 
CHEMICAL COMPOSITION AND ENERGETIC VALUES OF SOME FEEDSTU FFS FOR POULTAY 
ABSTRACT - Proximal chemical composirion, minerais, aminoacid and crude energy analysis and 
nietabolizable energy (ME), corrected metabolizabte energy (MEn), apparent metabolizable dry matter 
(AMDM) and apparentry metabolizable tryptophane coefficant (ATMC) of 16 feedstuffs utilfzed for 
poultry diets in Brazil were determined in a biological experiment. The experimental design was 
completely randornized with a 17 x 2 factorial arrangement (16 feedstuffs, and basal diets and two 
ages), three replications and ten birds in each experimental unit. Variations were found between 
chemical composition and energetic values in the feedstuff a analyzed and those found in the tables of 
foreign authors. There were no atatistical differences (P > 0.05) in the values of MEn, AMDM and 
ATMC for the feedstuffs utilized in broiler ration at the tested agos. The average values expressed on a 
dry matter basis for CME (kcal/g) and AMDM (%) obtained with broilera of two ages were 21 and 42 
days, respectively: alfalfa hay: 2.67 and 56.64; peanut meal: 2.38 and 49.84; cowpea: 3.36 and 64; 
toasted cowpea: 2.93 and 57.07; cooked vowpea :3.52 and 70.07; pigeon pea:2.43 and 51.56; toasted 
pigeon pea; 2.49 and 46.66; cooked pigeon pea: 2.83 and 61.41; soybean meal:3.14 and 6.20; swine 
meat and bona meat : 123 and 57.25; blood meal: 3.08 and 64.37; unfatted rice bran: 2.59 and 52.89; 
ground corri: 4.10 and 82.92; ground com 1: 3.78 and 85.56; ground com 2: 3.89 and 88,81; and 
wheat bran:3.1O and 62.11. 
Index terma: metabolizable energy, apparent metabolizable dry matter, tryptophane, broilers 
INTRODUÇÃO 
A formulação de dietas para aves pode tornar-se 
mais econômica quando se tem um maior número 
de alimentos disponíveis para serem utilizados. 
Contudo, é necessário que se conheçam suas po-
tencialidades através da análise das composições 
químicas e energética. 
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Vários subprodutos industriais que apresen 
taram baixa qualidade para o consumo humano 
podem ser aproveitados na alimentação animal, 
tornando-se mais uma fonte alternativa de pro-
teína e energia para a formulação de rações e 
propiciando, desta forma, uma redução na 
utilização do milho e do farelo de soja, que são 
os alimentos tradicionalmente utilizados. Desse 
modo evitar-se-iam possíveis importações de mi-
lho, pois, às vezes, ocorre escassez no mercado, 
elevando o custo final do produto, bem como 
possibilitaria a liberação, tanto do milho como 
do farelo de soja, para o consumo humano e/ou 
exportação. 




Por Outro lado, as poucas informações exis-
tentes sobre a composição química e os valo-
res energéticos dos alimentos nacionais fazem 
com que os nutricionistas utilizem informações 
estabelecidas em tabelas estrangeiras, como as 
do National Research Council (1977), Allen 
(1982) e Feed. . .(1982). Estas tabelas, por 
serem desenvolvidas e.m países com caracte-
rísticas diveisas das aqui existentes, deixam a 
desejar quanto à sua perfeita aplicabilidade nas 
nossas condições. 
Trabalhos desenvolvidos por Albino et al. 
(1982 a.b), Fialho et ai. (1982) e Rostagno et 
ai. (1983) demonstraram existir diferenças na 
composição química e nos valores energéticos 
dos alimentos nacionais quando comparados 
com os das tabelas estrangeiras, anteriormente 
citadas. 
Segundo Charalambous & Daghir (1976) e 
Rostagno & Queiroz (1978), o valor de energia 
metabolizável também é influenciado pela ida-
de da ave, uma vez que as aves adultas utilizam 
melhor a energia dos alimentos do que as aves 
jovens. 
O objetivo deste trabalho foi determinar a 
composição química de 16 alimentos utilizados 
em rações de aves e seus valores de energia meta-
bolizável, mediante ensaio biológico com frangos 
de corte em duas diferentes idades. 
MATERIAL E MÊTODOS 
• A composição química e o valor de energia bruta d 
16 alimentos foram determinados pelos métodos des-
critos pela Association o! Offlcial Analytical clemists 
(1980), no laboratório de nutrição do Centro Nacional 
de Pesquisa de Sutnos e Aves, em Concórdia - SC. 
Para determinar os valores de energia metabolizável 
(EM), matéria seca aparentemente metabolizável (MSAM) 
e coeficiente de triptofano aparentemente metabolizável 
(CTAM), foi desenvolvido um ensaio biológico, no perío-
do de março a junho de 1983, utilizando frangos de cor-
te de ambos os sexos, da linhagem Filch, nas idades de 21 
a 42 dias, alojadas em bateriais metálicas sem aquecimen-
to, em um delineamento experimental inteiramente casua-
lizado, com três repetições e dez aves por unidade experi-
mental. Os tratamentos consistiram num fatorial de 17 x 
x 2, sendo 16 alimentos, uma ração referência, a duas idades 
(21 e 42 dias). 
A ração referência utilizada em ambas as faces era 
à base de milho e soja, com 21% de proteína bruta e 
Pesq. agropec. liras., Brasilia, 19(7): 897-903, jul. 1984. 
3.100 kcal/kg de energia metabolizávet. As metodolo-
gias utilizadas para determinar os valores de EM, MSAM 
e CTAM foram as descritas por Albino et ai. (1982 a,b). 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os valores de composição química e de mine-
rais dõs alimentos (Tabela 1) são discutidos na 
base da matéria seca. 
De maneira geral os alimentos analisados apre-
sentaram teores de umidade mais altos do que os 
citados no. National Research Council (1977), 
Alien (1982) e Rostagno et ai. (1983). 
A composição química de caupi e guandu vari-
ou em função do tipo de processamento a que fo-
ram submetidos. O teor de proteína bruta 
(30,45%) do caupi in natura foi maior do que 
quando submetido ao cozimento (26,27% ) ou à 
tostagem (25,78%); porém, semelhante ao citado 
por Rações FRI-RIBE S/A (1982), que foi de 
29,64%, O guandu in natura apresentou composi 
ção química semelhante à descrita por Arild et ai. 
(1979). 
Os alimentos protélcos de origem animal foram 
os que apresentaram maiores variações na Compo-
sição química. Isto realmente ocorre em função 
do ineficiente controle de qualidade destes pro-
dutos, não uniformização de matéria-prima e 
possíveis variações nos métodos de processamen-
to, os quais propíciam a produção de subprodu-
tos com diferentes valores nutncionais. 
Com exceção do milho cozido, que não teve sua 
composição química citada nas literaturas consul-
tadas, os demais alimentos energéticos apresenta-
ram composição semelhante à citada nas tabelas 
referenciadas (National Research Council 1977, 
Alien 1982 e Feed. , .1982), 
A composição em aminoácidos dos alimentos 
(Tabela 2) foi similar à citada por Allen (1982) e 
Feed ... (1982). 
Os valores de energia metabolizável (EM) e 
energia metabolizável corrigida para balanço de 
nitrogênio (EMn) dos alimentos (Tabela 3) não 
apresentaram diferenças significativas (P > 0,05) 
entre as idades de 21 a 42 dias. 
Dentre os alimentosprotéicos de origem vege-
tal, o feno de alfafa e o farelo de soja foram os que 
tiveram os valores de EM e EMn, em média, 17% 
mais elevados do que os citados no National 
Research Council (1977). 
O feijão-caupi e .0 feijão-guandu cozidos pro-
piciaram valores energéticos maiores do que os 
in natura e os torrados, sendo estes valores su-
periãres aos citados por Rações FRI-RIBE S/A 
(1982). Constatou-se que o feijão-caupi e o 
guandu apresentaram valores energéticos, em 
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TABELA 2. Composição percentual de aminoácidos dos alimentos, expressa na matéria natural. 
Arginina 	 Cistina Fenil- 	 Ioleu- 	 t Metio- Treo- Tripo-Leucina Lisina 	 Valina 
	
alanina 	 cine 	 nina 	 fina 	 fano 
Protélcos de origem vegetal 
Alfafa, feno 0,73 0,21 	 0,82 0,70 	 1,33 0,93 0,27 	 0,70 0,22 	 0,94 
Amendoim, farelo 4,66 0,59 	 2,38 1,78 	 3,25 1,56 0,50 	 1,27 0,64 	 2,18 
Feijo-caupl in natura 1,34 0.22 	 1,05 0,82 	 1,57 1,38 0,33 	 0,77 0,16 	 0,96 
Fei$éo-caupi torrado 1,44 0,21 	 1,11 0,83 	 1,63 1,40 0,33 	 0,78 0,16 	 1,03 
Feio-caupi cozido 1,42 0,22 	 1,25 0,83 	 1,82 1,44 0,35 	 0,87 0,17 	 1.05 
Feio-guandu /n natura 1,13 0,23 	 1,64 0,69 	 1,44 1,27 0,27 	 0,73 0,10 	 0,83 
Feijo-guandu torrado 1,02 0,23 	 1,68 0,65 	 1,40 1,18 0,26 	 0,58 0.11 	 0,75 
Feijo-guandu cozido 1,19 0,23 	 1.62 0,70 	 1.51 1,31 0,27 	 0.78 0,12 	 0.84 
Soja, farelo 3,22 0,67 	 2,15 1,89 	 3,40 2,70 0,62 	 1,68 1,00 	 2,04 
Protéicos de origem animal 
Carne e ossos eu (nos, farinha 3,80 0,25 	 1.93 1.29 	 2,50 2,42 0,75 	 1,37 0,39 	 1,77 
Sangue,farinha 3,78 0,86 	 5,17 1,42 	 10.15 6,77 0,87 	 3,30 1,66 	 6,21 
Energéticos 
Arroz desengordurado, farelo 1,21 0,33 	 0.70 0,57 	 1,24 0,67 0,28 	 0,55 0.19 	 0,95 
Milho, canjica 0,74 0,24 	 0,41 0.32 	 0,83 0,52 0,24 	 0,39 0,11 	 0,56 
Milho mo(do 1 0.33 0,19 	 0,34 0,25 	 0,95 0,23 0,19 	 0,29 0,06 	 0.38 
Milho mordo 2 0,41 0.20 	 0,36 0.30 	 1,21 0,23 0,19 	 0.35 0,06 	 0,41 
Trigo, farelo 0,94 0,35 	 0,54 0,42 	 0.91 0,56 0,27 	 0,49 0,26 	 0,65 
TABELA 3. Valores médios de energia bruta (EB), energia metabolizável (EM) e energia metabolizável corrigida (EMn), 
com seus respectivos erros padxlo, express em kcal/g de matéria seca. 
EB EM EMn 
21 dias 42 dias 21 dias 42 dias 
Protéicos de origem vegetal 
Alfafa, feno 4.43 2,97 ± 0,02 2,75 ± 0,04 2,78 ± 0,04 2,56 ± 0,02 
Amendoim, farelo 4,73 2,69 ±0,11 2,34 ±0,13 2,51 ±0,05 2,26±0,12 
Feijo-caupi in natura 4,47 3,42 ±0,12 3,51 ±0,08 3,31 ±0,10 3,42 ±0,01 
Feij50-caupi torrado 4,49 3,06 ± 0,14 3,05±0,08 2,94 ±0,11 2,91 ± 0,08 
Feijgo.caupi cozido 4,51 3,58 ± 0,04 3,68 ± 0,14 3,47 ± 0,04 3,58±0,11 
Feijéo-guandu in natura 4,41 2,40 ± 0,45 2,66 ± 0,13 2,27 ± 0,13 2,59 ± 0,11 
Feij50-guandu torrado 4,42 2,50 ± 0,11 2,62 ± 0,03 2,43 ± 0,08 2,55 ± 0,05 
Feijão-guandu cozido 4,45 2,70 ± 0,13 3,13±0,08 2,62 ± 0,10 3,05 ± 0,08 
Soja, farelo 4,63 3,20 ± 0,08 3,22 ± 0.06 3,29 ± 0,29 2,99 ± 0,02 
Protéicoa da origem animal 
Carne e ossos suínos, farinha 4,04 3,26 ± 0.08 3,46 ± 0,14 3,19 ± 0,09 3,28 ± 0,14 
Sangue,farinha 6,27 3,49±0,17 3,37±0,16 3,13±0,14 3,03±0,11 
Energéticos 
Arroz desengordurado, farelo 5,01 3,06 ± 0,28 2,69 ± 0,04 2,60 ± 0,06 2,58 ± 0,01 
Milho, carij ice 4,92 4,35 ± 0,04 4,03 ± 0,03 4,23 ± 0,04 3,97 ± 0,02 
Milho moído 1 4,51 3,85 ± 0,04a 3,87 ± 0,06a 3,76 ± 0,04 3,79 ± 0,05 
Milhomoído2 4,59 3,95±0,06 4,00±0,10 3,86±0,05 3,93±0,01 
Trigo,farelo 4,51 3,17 ±0,14 3,21±0,03 3,06 ±0,13 	 - 3,14±0,05 
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média, similares aos citados com o farelo de 
soja. 
A farinha de sangue proporcionou valores 
energéticos similares aos citados por Alien (1982) 
e inferiores aqueles por Rostagno et ai. (1983). 
Os alimentos energéticos estudados no presen-
te trabalho apresentaram valores de energia meta-
boliz.vel superiores aqueles citados nas literatu-
ras consultadas. Embora r.io apareça nas tabelas, 
Constatou-se que a canjica de milho foi a que 
apresentou o maior valor médio de EM 
(4,14 kcal/g de matéria seca). 
Os valores energéticos relativamente mais ele-
vados, constatados nos alimentos nacionais, quan-
do comparados com os citados nas tabelas estran-
geiras, possivelmente estejam associados aos teo-
res mais elevados de extrato etéreo, presente nos 
alimentos nacionais. 
Os valores de matéria seca aparentemente meta-
bolizável (MSAM) e o coeficiente de triptofano 
aparentemente metabolizável (CTAM) dos ali-
mentos (Tabela 4) não diferiram estatisticamen-
te (P < 0,05) entre si, nas idades estudadas. 
O farelo de amendoim e o farelo de soja pro-
porcionaram valores de MSAM inferiores aos 
citados por Franqueira et aI. (1979), porém 
semelhantes aos encontrados por Albino et ai. 
(1982a). Os valores de MSAM determinados 
para a farinha de carne e ossos de sumos foram 
superiores aos citados por Rezende es ai. (1980). 
Os demais ingredientes não foram referenciados 
nas literaturas consultadas. 
Os valores de CTAM dos farelos de amendoim 
de sôja e arroz desengordurado foram semelhan-
tes aos citados por Albino et ai. (1982b). A escas-
sez de informações sobre o CTAM dos demais 
alimentos analisados tornou a sua discussão 
prejudicada. Entretanto, constatou-se que os 
alimentos com teores mais elevados em tripto-
fano foram os que apresentaram maiores valores 
de CTAM. 
CONCLUSÕES. 
1. Os alimentos nacionais apresentaram dife-
renças na composição quf mica e nos valores 
TABELA 4. Valores médios (%) de matéria seca aparentemente metabolizável (MSAM) e de coeficiente de triptofano 
aparentemente metabolizível (CAM) dos alimentos e seus respectivos erros padrão. 
CTAM 
21 dias 	 42 dias 	 21 dias 	 42 dias 
Protéicos da origem vegetal 
Alfafa, feno 59,51 ± 1,95 53,76 ± 0,78 62,33 ± 2,26 65,52 ± 1,20 
Amendoim, farelo 50,86 ± 3,62 48,82± 1,61 81,46 ± 0,81 83,39 ± 1,14 
Feijo-caupi in natura 63,31 ± 2,96 64,69 ± 1,80 55,85 ± 2,94 53,40 ± 0,90 
Peijão-caupi torrado 57,55 ± 3,79 56.59 ± 5,34 52,17 ± 2,69 60,83 ± 0,79 
Feijo-caupi cozido 69,48 ± 0,60 70,66 ± 3,83 65,06 ± 1,26 70,01 ± 3,38 
Feijão-guandu in natura 60,29 ± 3,25 52,83 ±4,37 68,55 ± 0,32 71,77 ± 1,74 
Feijio-guandu torrado 47,13 ± 3,98 46.19 ± 0,40 58,73 ± 2,60 61,34 ± 0,21 
Feijão-guandu cozido 63,06 ± 0,94 59,76 ± 2,03 64,06 ± 2,38 79,31 ± 1,20 
Soja, farelo 59,05 ± 2,38 63.35 ± 1,71 90,32 ±0,82 92,85 ±0,07 
Protéicos de origem animal 
Carne e ossos suínos, farinha 58,52 ± 1,48 55,97 ± 0,48 84,99 ± 1,05 79,28 ± 0,63 
Sangue, farinha 67,59 ± 2,30 61,15 ± 2,10 86,09 ± 1,85 85.26 ± 1,37 
Energéticos 
Arroz desengordurado, farelo 51,67 ± 1,82 54,10 ± 0,61 57,34 ± 1,57 60,41 ± 0,36 
Milho, canjica 83,39 ± 1,16 82,45 ±0,99 77,68 ± 1,65 70,82 ± 2,15 
Milho moído 1 85,99 ± 1,45 85,13 ± 1,37 91,33 ± 0,87 89,74 ± 1,53 
Milho moído 2 87,15 ±2,40 90,46 ±2,88 70.81 ±2,70 75,94±6,24 
Trigo, farelo 60,71 ± 2,52 63,51 ± 0,57 63,57 ± 4,51 74,20 ± 1,80 
- 
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energéticos, em relação aos citados nas tabelas 
e/ou trabalhos estrangeiros. 
2. Os valores de energia metaboIizvel, ener-
gia metabolizivel corrigida, matéria seca aparen-
temente metabo1izveI e coeficiente de triptofano 
aparentemente metabolizável dos alimentos no 
foram influenciados pelas idades de frangos de 
Corte. 
3. Os valores energéticos dos alimentos nacio-
nais foram superiores aos referenciados em tabe-
las estrangeiras. 
4. Os resultados obtidos neste ensaio indicam a 
necessidade de mais estudos que possibilitem co-
nhecer melhor a composição e valores energéti-
cos do.s alimentos nacionais, utilizados em ra-
ções de aves. 
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